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ABSTRACT
The purposes of this research were to know the  effect of adding strach flour as a substitution material of wheat
flour on the drying rate, physical characteristics and to compare the physical characteristics of  dried noodles
with commercial noodles.  The experiment was designed with four different composition ratio of starch flour and
wheat flour wich are 0 : 100 % ; 10 : 90 % ; 20 : 80 % , and 30 : 70 %  and simboleized with C0, C10, C20, and C30.  The
results of  the coefisient of drying  rate (k) of C0 is 0,014, higher than the other compositions.  Furthermore , the
adding of starch flour  tends to decrease the cooking loss, water absorption and unfurl ratio, but tends to increase
the water content and the tensile strength of the noodles.  Comparison between dried noodles and commercial
noodles on the physical characteristics did not significant different.  The dried noodles showed the similar
physical characteristics to the commercial noodles.
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ABSTRAKPenelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tapioka sebagai bahan substitusi tepungterigu terhadap laju pengeringan, sifat fisik mekanik, dan membandingkan sifat fisik mie hasil penelitian denganmie komersial.  Penelitian dirancang menggunakan empat perlakuan perbandingan komposisi tepung tapiokadan tepung terigu masing-masing 0:100%; 10:90%; 20:80%, dan 30:70% masing-masing disimbolkan denganC0, C10, C20, dan C30. Hasil dari pengujian laju pengeringan menghasilkan nilai konstanta laju pengeringan (k) padaperlakuan C0  adalah 0,014,  lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya C10, C20, dan C30. Selanjutnya,penambahan tepung tapioka cenderung menurunkan nilai kehilangan padatan akibat perebusan (KPAP), dayaserap air (DSA) dan daya pengembangan, tetapi cenderung menaikkan nilai kadar air dan kekuatan tarik (tensile
strength) mie.  Perbandingan antara hasil pengujian sifat fisik mie kering hasil penelitian dengan mie komersialtidak memberikan perbedaan yang terlalu signifikan. Hal ini menunjukkan mie kering hasil penelitian memilikisifat fisik yang hampir sama dengan mie komersial.
Kata kunci: mie kering, laju pengeringan, tepung terigu, tepung tapioka dan sifat fisik mekanik
I. PENDAHULUANMie merupakan produk pangan yang palingsering dikonsumsi oleh sebagian besarmasyarakat baik sebagai makanan sarapanmaupun sebagai makanan selingan
(Purnawijayanti, 2013).  Jenis mie yang populerdi pasaran adalah mie kering, yakni mie mentahyang dikeringkan hingga kadar air mencapaikisaran 8-10% (Mariyani, 2011).  Karena miedalam kondisi kering maka mie mempunyai dayasimpan yang relatif panjang dan dalam
2Mempelajari laju pengeringan.... (Eliya K, Sri Waluyo dan  Cicih S)penanganannya relatif lebih mudah.  Bahanutama pembuatan mie yang ditemui di pasaranumumnya berbahan dasar tepung terigu.  StandarNasional Indonesia 01-3751-2006mendefinisikan tepung terigu sebagai tepungyang berasal dari endosperma biji gandum.Sementara itu tepung terigu merupakan salahsatu produk impor.  Pada bagian lain, Indonesiamemiliki beberapa jenis tepung yang memilikikemiripan sifat dengan tepung terigu, sehinggapotensial menjadi bahan substitusi tepungterigu.  Penggunaan tepung tapioka sebagaibahan substitusi atau pengganti merupakanupaya untuk menekan kabupaten impor  tepungterigu.  Produksi tepung tapioka di Lampungcukup melimpah. Pemanfaatan tepung tapiokauntuk bahan baku pangan olahan dapatmeningkatkan nilai tambah ekonomi petaniLampung. Tepung tapioka berfungsi sebagaibahan pengental, bahan pengisi dan bahanpengikat dalam pengolahan makanan (Esti,2000).Mie kering pada pengujian kali ini ditambahkansayuran ke dalam bahan pembuatannya,dikarenakan konsumen mie tidak hanya orangdewasa melainkan juga anak-anak. Hal inidimaksudkan untuk meningkatkan nilai gizi miedan memenuhi kebutuhan asupan nutrisiterutama pada anak-anak.  Tujuan dari penelitianini yaitu mempelajari pengaruh penambahantepung tapioka ke dalam pembuatan mie  keringterhadap laju pengeringan, sifat fisik mekanikmie sehat serta membandingkan mie keringhasil penelitian dengan mie komersial.
II. METODOLOGI PENELITIANPenelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2014 diLaboraturium Rekayasa Bioproses dan PascaPanen Jurusan Teknik Pertanian, FakultasPertanian, Universitas Lampung.Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahoven listrik, timbangan digital,  timbanganmekanik, thermometer, rheometer (Compac100 II), stopwatch, kaliper digital, kompor, panci,mistar, gelas ukur, blander, plastik transparan,mangkuk, loyang, nampan, lap, sendok makan,piring, pisau stainless dan pencetak mie (Nagako
ALT 150 & pastabike).  Bahan yang digunakanadalah tepung terigu (segitiga biru dengan
kandungan protein 16%), tepung tapioka, garam,garam alkali, air, CMC (Carboxy Methyl
Cellulose), telur dan bayam.
2.1 Prosedur Pembuatan miePembuatan mie kering dimulai dari pembuatanbubur bayam. Bubur bayam dibuat dari batangmuda dan daun bayam. Bayam sebanyak 30 guntuk setiap perlakuan dicuci hingga bersih, laluditiriskan hingga permukaan bayam tidak terlalubasah. Bayam kemudian direbus selama 2 menituntuk menghindari pencoklatan. Bayam matangdiblender dengan menambahkan air sebanyak 60ml sampai menjadi bubur. Komposisi tepungterigu dan tepung tapioka yang digunakan adalah100:0%; 90:10%; 80:20%; 70:30%. Bahantambahan dalam pembuatan mie yaitu garam 2%,garam alkali 1% dan CMC 1% dari bobot tepungyang digunakan. Bahan tambahan dicampurkanke dalam tepung hingga tercampur sempurna,kemudian bubur bayam 20% dan 4% telur daribobot tepung yang dimasukkan ke dalam adonandan diaduk hingga kalis. Adonan yang kalisdidiamkan selama 10 menit kemudian dicetakdengan ketebalan 5 mm. Setelah mie dicetak miedikukus menggunakan suhu 100°C selama 15menit. Mie yang telah direbus kemudiandikeringkan.
2.2 Parameter Pengamatan
2.2.1 Penurunan kadar airMie dikeringkan pada suhu  sampai bobotmie konstan. Setiap 15 menit mie ditimbanguntuk mengetahui susut bobot bahan.Penurunan kadar air dihitung dengan rumus:
Keterangan:M0 = Kadar air awalM = Kadar air pada waktu ke-t (%)Me =Kadar air setimbang pada saatpengeringan (%)k = Konstanta laju pengeringant = Waktu pengeringan (menit)









Penurunan kadar air =
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2.2.3  Kehilangan padatan akibat perebusan
(KPAP) dan daya serap air (DSA)Penentuan KPAP dilakukan dengan caramerebus mie dengan bobot rata-rata sampel 13g dalam 150 ml air selama waktu optimumperebusan dengan lima kali ulangan. Waktuperebusan optimum dapat dilihat denganmengamati mie selama proses perebusan sampaimie matang sampai bagian dalam. Mie kemudianditiriskan dan timbang (mA). Mie yang telahditimbang dimasukan dalam oven dengan suhu105°C sampai diperoleh kering total (mB). KPAPdihitung dengan rumus berikut:KPAP = 1 –  x 100%Daya serap air dihitung menggunakan rumus:
DSA =  x 100%Keterangan :Mbahan : kadar air mie kering (%bk)mawal : bobot mie kering (g)
2.2.4  Kekuatan tarik (tensile strength)Sampel mie yang akan diuji adalah mie yang telahmengalami proses pemasakan dari mie kering.Panjang sampel mie untuk pengujian kekuatantarik yaitu 3 cm. Rheometer diset pada mode 20(kecepatan probe 60 mm/m, maksimal gaya 20N) dan mode gaya tarik. Nilai maksimal yangdihasilkan oleh rheometer kemudian dicatat ujikekuatan tarik dilakukan dengan 5 kali ulanganuntuk setiap perlakuan. Dengan metode yangsama, pengujian dilakukan untuk sampel mieyang sudah ada di pasaran.





III. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Penurunan Kadar AirPengujian penurunan kadar air menghasilkanpola penurunan Moisture Ratio (MR).Penurunan MR dihitung berdasarkan dariperubahan kadar air (%bk). Denganmenggunakan prinsip kuadrat terkecil diperolehkonstanta dan R2. Dari hasil perhitungan ini makadiperoleh nilai konstanta dan R2-nya padamasing-masing perlakuan.  Dari persamaan lnMR diperoleh nilai gradien (k) negatif artinyabahwa persamaan laju pengeringan memilikipola menurun. Pada mie tanpa penambahantepung tapioka (C0) memiliki nilai k paling tinggi(0,014). Hal ini menunjukkan bahwa lajupengeringan mie ini lebih cepat dibandingkandengan perlakuan lainnya C10, C20, dan C30. Hal inididuga karena pati yang terdapat dalam tapiokamampu mengikat air dalam bahan. Hal ini sesuaidengan pendapat Aristawati (2013), patimemiliki kemampuan mengikat air, dikarenakan
2.2.5 Uji pengembangan mieDari setiap sampel diambil mie secara acak untukmenghitung diameter awal (d0). Pada setiapperlakuan dilakukan pengujian dilakukansebanyak lima kali ulangan. Kemudian merebusmie selama waktu optimum dengan kondisi miematang sampai bagian dalam.  Setelah matangmie ditiriskan. Dari setiap sampel diambil miesecara acak untuk menghitung diameter akhir(d1). Daya pengembangan mie dihitung denganrumus:
Gambar 1. Penurunan ln MR selama proses pengeringan
4Mempelajari laju pengeringan.... (Eliya K, Sri Waluyo dan  Cicih S)jumlah gugus hidroksil yang terdapat dalam patitinggi sehingga air sulit untuk diuapkan saatpengeringan. Kandungan pati yang terkandungdalam tepung tapioka lebih tinggi dibandingdengan tepung terigu.  Pati yang terkandungdalam tepung tapioka diduga menurunkan lajupengeringan. Tepung tapioka mengandung65,26% pati sedangkan tepung terigu hanyamengandung 60,33% (Imanningsih, 2012).
3.2 Kadar AirHasil pengujian menunjukkan bahwa kadar airmie kering tanpa penambahan tepung tapioka(C0) lebih rendah dibandingkan dengan miedengan perlakuan lainnya.   Gambar 2menunjukkan semakin tinggi komposisi tepung
Gambar 2. Kadar air mie kering
Gambar 3.  Pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung tapioka terhadap nilaiKPAP dan perbandingan dengan mie komersial
tapioka, cenderung menaikkan kadar air miekering.  Hal ini dikarenakan tepung tapiokamengandung pati lebih tinggi dibandingkandengan tepung terigu. Berdasarkan uji sidikragam (           ), empat perlakuan t idakmemberikan pengaruh terhadap kadar air yangdihasilkan.
3.3 Kehilangan Padatan Akibat Perebusan
(KPAP)Hasil pengujian menunjukkan nilai KPAP miekering dengan penambahan tepung tapiokacenderung lebih rendah dibandingkan denganmie tepung terigu. Diduga tepung terigumengandung amilosa lebih tinggi dibandingkanamilopektin. Molekul amilosa cenderung lebih
05,0
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mudah terlepas dari granula, karena strukturkimianya lebih pendek dan mudah terlarut dalamair (Imanningsih, 2012).  Tepung tapiokamemiliki sifat perekat karena kandunganamilopektin yang t inggi sehingga bahankomposit dapat terikat membentuk mie.Berdasarkan uji ragam (             ) substitusikomposisi tepung terigu menggunakan tepungtapioka ternyata tidak memberikan pengaruhnyata terhadap KPAP yang dihasilkan.
3.4 Daya Serap Air (DSA).DSA mie kering tanpa penambahan tepungtapioka lebih tinggi dibanding perlakuan lainnya(C10, C20 dan C30). Mie sampel komersial yangdiuji cenderung lebih tinggi dibandingkan miehasil penelitian. Hasil ini diduga karena semakintinggi kandungan gluten atau protein dalam mie
Gambar 4. DSA mie kering dan perbandingan dengan mie komersial
sehingga daya serap air akan semakin tinggi.Selain itu, daya serap air sangat berkaitan dengankadar air mie kering.  Semakin tinggi kadar airmie kering maka gradien kadar air mie terhadaplingkungan semakin rendah sehingga dayapenyerapan airnya akan semakin rendah.Semakin kering mie maka daya serap mie akansemakin tinggi.Berdasarkan uji sidik ragam    (                          ),   dariempat perlakuan substitusi komposisi tepungterigu menggunakan tepung tapioka tidakmemberikan pengaruh terhadap DSA mie kering.
3.5 Daya Pengembangan MieHasil pengujian menunjukkan bahwa dayapengembangan mie kering tanpa penambahantepung tapioka (C0) memiliki nilai paling tinggidibandingkan dengan perlakuan lainnya (C10, C20
Gambar  5.  Pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung tapioka terhadap  dayapengembangan mie dan perbandingan dengan mie komersial
05,0
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dan C30). Pengembangan mie berkaitan dengankandungan gluten yang ada dalam  mie. Glutenmemiliki sifat fisik yang elastis dan mudahmengembang sehingga memudahkan mie untukdapat menahan gas CO2 dan mie dapatmenggembung seperti balon (Winarno. 1991).Berdasarkan uji sidik ragam (á = 0,05), dari empatperlakuan substitusi komposisi tepung terigudengan tepung tapioka ternyata t idakmemberikan pengaruh terhadap dayapengembangan mie.
3.6 Kekuatan Tarik (Tensile Strength)Hasil pengujian kekuatan tarik diperoleh bahwamie tanpa penambahan tepung tapioka sebesar0,19 N, lebih rendah dibandingkan denganperlakuan lainnya. Tepung tapioka banyakdigunakan sebagai bahan pengikat dalampembuatan bahan makanan.  Sifat lengket dankenyal dari tepung tapioka dikarenakankandungan amilopektinnya tinggi. Kandunganamilopektin dalam tepung tapioka sebesar91,95%, sedangkan kandunganamilopektindalam tepung terigu lebih rendahyaitu sebesar 89,77% (Imanningsih, 2012).Berdasarkan uji sidik ragam (á = 0,05), dariempat perlakuan substitusi komposisi tepung
Gambar 6. Pengaruh subtitusi tepung terigu dengan tepung tapioka terhadap nilai  kekuatan tarik(tensile strength) dan perbandingan dengan mie komersialterigu menggunakan tepung tapioka dengankomposisi 10%, 20% dan 30% ternyata tidakmemberikan pengaruh terhadap kekuatan tarikyang dihasilkan.
IV. KESIMPULAN DAN SARAN
4.1 Kesimpulan1. Pengeringan mie yang dibuat dari campurantepung terigu dan tepung tapioka dengankomposisi yang berbeda berpengaruhterhadap laju pengeringan.2. Nilai (k) atau konstanta laju pengerigan padamie kering tanpa penambahan tepungtapioka (C0) sebesar (0,014) lebih tinggidibandingkan dengan perlakuan C1, C2 dan C3dengan nilai (0,012).  Penambahan tepungtapioka menurunkan laju pengeringan.3. Semakin tinggi kandungan tepung tapiokadalam mie cenderung menaikan kadar air miedan kekuatan tarik, tetapi menurunkan nilaikehilangan padatan akibat perebusan (KPAP),daya serap air (DSA) dan pengembangan mie.4.  Hasil pengujian kadar air, kehilangan padatanakibat perebusan (KPAP), daya serap air(DSA), daya pengembangan mie dan kekutantarik mie kering bernilai lebih kecildibandingkan dengan mie komersial.
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4.2 SaranPerlu adanya penelit ian lanjutan tentangpenggunaan tepung tapioka sebagai bahanpengganti tepung terigu agar konsumen ataumasyarakat menerima mie dengan bahan dasartepung tapioka ataupun tepung-tepungkomposit yang lain.  Dari hasil penelitianmenunjukan bahwa mie kering dengan substitusitepung tapioka memiliki karakteristik fisik yangtidak berbeda dengan mie tepung terigu.  Perludilakukan uji organoleptik untuk menentukansikap penerimaan konsumen terhadap produkmie.
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